وتوحره عل دعن1[ء0 0 
0595 ل دض ا ا لك اه / 


.5ألم26هم عل وزمء عع ومول 66 1ه عنوا ث ومتمصم ذها روأنهاطع 
و56و»عء 1 وهو وواثنه! عل ؤُأول أزوننه'! عتنالهم ها 
وهثو نوه ذناام وها وبنها؟ دول ع6ممودءوم عطبعط"! وزهاة ولمع/ا 
دع ثمرولإوأهلاء ورنوانمء »نه ذمهااتمهم ذه| عدم قعؤذأ نه 
وعرطره ذها موزورمامء هد ونعاط أع ذثععن دعا 5ننه؛ عل 6١‏ 
وااعط وا وتروهمم ول " دتقورع/ا دعا " كمه 


دة التحضير: 25 دقيقة ل12 قطعة 


دة الطهي: بدون 


لاغ لوز مرحي غبرة. 
7غ سكر رطب 


غ شكولاطة سوداء 
2خ عجينة اللوز باللون الوردي 
5غ عجينة اللوز باللون الأصفر 


لتحضي 


مها إلى:10 كريات. 


عععقام 12 عدمم مم 25 دمتتهدمكمم عل ومع ١‏ 
.تاعس : ممددته عل 5مصع1 


ل ع 11 


.امم هع وعلسقدسة'(1 © 200 

.ع136ع عتعناذ 10 0 75 

.5 ع0 عتناأقهمء عل عمناه50 3 .0 34 3 
.5نم عل اأتهماءء'0 5ع أتامع 2 


20101 1.1 1001 

.عصقاط غ2[مءعمك عل 0 25 
5 تأمم غ2[معمك عل 0 25 
,05 #تاءأتامء 5علمقحتة'0 علقم عل 0 25 

.ع تلق عناءآنامء دعل مقدصة'0 عنقم عل 0 25 


امه 214110 
دع وعلسقصصة 5ع1 عع سصقاقم عمتمع) عمنا قصدرا 
أء ع5نة؟ عل عتتقدمء 12 بعمداع عتعده ع1 ,ع5لنامم 

.5 عل انوماعء '1 


فى إناء اخلطى للوزة غبرة: السكر الرطب » ل 0171562 70115 عتان علداه6 علسقعع عمنا تعممم1 
الفرولة؛ ومستخلدك الفرولة شكلي كرية كبيرة ثم ٠‏ .ؤعناءانده6 10 


أء عناعآتاهط عم عناع1[ناه0 علتتاقدءع عقلمعرط 


فذغخ واكد:تلق|الأخرئ وشكلي قلات القبائل» .آتالآخ 1 :81 :0011.87 دعل تعسرره؟ 


ليها بالشكؤلاطة العيْضاء والسوداء ثم اصنعى 


يدي بعجينة اللوز. 


داء (انظري صورة). 


لذ 5 


جدين المورينغ في محلات مخصصة للبيع أدوات 


كزمم اء عصقاط غدامعمء تل ععكة معرمع6ل و5عآ 
عنقم 12 عل م296 وعطعمقدم 5ع1 عمتة؟ كتتام 


غطاء إلصقي المورينغ فوق قطرة شكولاطة عمنا 2ع1امء عاعتعلانامء ع1 كتاوط .علصقسة'0 


تأمط غ18مع0كء عل عانامع عصنا عتاد 0101 للل181ل1 
.(مأمطم عذه؟) 


ف 0015111 
دع ع5 أنان 118111010185 وع1 تعرع اناما وناملا 
لقءقم5 وعءتعتصحدمه 165 كمقل عاعتع تنام ع0 

1م 


111111011011100 
للدت" 


#2 
1 


لخ 377 يقل بف 125 1خ 15 2 ال« 
14114 21 11711015 ككل 


حلويات بوماريا 7 


إعمار 


أبن رشد 


لمقادير 


51غ لوز محمص ومرحي 
لغ بندق محمص ومرحي 
7غ سكر رطب 

ملاعق كبيرة عسل محضر 
بياض بيض 

قطرات من عطر اللوز المركز 
فانيلا 


2 قطرات من عطر اللوز 
انيلا 


/1 ملعقة قهوة عصيرة الليمون 


|اللوذ النحمص والمرحي, بنلاق محمض 

الالمرحي. ةل طب وتلعقتات أكل من العسل 
محضر. مستخلص لهو #البياض المخفوق كالظلج» 

على عجينة لينة. 

شكلي عرية. افتحهاتاسطة الحلال فوق لوحة الحلوة 

شي النشاء ثم قطعي العجينة بالقالب التقطيع 

#الطابع» على شكل لوز. (أنظري الصوزة) 

تحضير التجميد: 

في وعاء بلاستيكي ضربي البياض كالثلج (ليس 

متماسكا) صبي السكر وضعيه في خماء طاري: 

| اراشطة العري كبو الكليظ حت مصض: 

أسحبيه من الفرن وضيفي له نصف ملعقة قهوة من 

عصير الليمون و 1/2 ملعقة قهوة فانيلا. 

الزينة 

جمدي اللوزات بالتمميد, ٠‏ ودشها بحبات الكرز 

المحفقف. 

النصيحة 

تستطيع تغير الشكل وذلك بالطابع «القالب» 


اناء اح 


.5عناإنامد اء وع16اتمع وعلمقسة'2 0 150 
.5عناأنامم اء د5ع16اتقمع دعناءوزمم ع1 6 50 
.ع30اع عتعناد ع2 0 75 
.356م26م أعتحه عل عمناه5 8 .0 2 

.عو56 مع عسقاط 1 
.5ع طقصتة' أتهماءء '0 5ع تامع 2 

.عللنصة؟ عل ناعم 1 


.01 .هآ 20101 

.5كأناعه' عسصقاط 1 

.ععقاع عتعدة عل 0 100 

.قعل سقصتة'0 أتدماء '0 5ع تامع 2 

.عاانصة؟ عل ناعم هلآ 

.متاك عل كه ة عرغللنسته 1/2 

20101 1.1 21001 

611 أت ع5نا10 وعاأأكصم وعقتزعه وع2آ 

0 قططة'ل وعاام4م وع12 

بتمعقل عنامم دعم لاقع اء دع مااع وعلسقسة'0 6 50 


الفا لاا اد نا 

أء 5ع16اتج وعلصقصصة ذع1 تعومقاقجم عستمة) عدن قصةط 
عاعناك ع1 ,قعنا[نامحط غع وع21116ع د5علاء5ز0ه وع1 ,وعن1نا0تر 
اتمماءعء'! ,6تةمموم عتم عل عمناه50 0.3 2 وع1 بعمواع 
عتمعاده عنامم ععزعم دع عمقاط عا غء علائهة؟؟ ,علمقسة 0 
.211621 عنقم عسصنا 

.تنقعآنه؟ منكل علته"! 3 عتحنه'! بعلنامط عمنا عمصمط 
ع ععتلناممتتدة عتمء055قم 3 عطعصقام عمنا كناك 
ععغام رومس سنال علته'! ذ عنقم 13 6منامء همع11212 
.(211010 17011) 011281118 خآ عل عصرم دع 


61447 21 1411011 لط 11م 

د ععأدممم عمتةة عاوتامدام هع غمعتمء16 هنا سوط 
نلة عكناء7 اء عنعن ع1 تعدرع/؟ .(عصمعة مما كدم)عواعم 
ععمقاكمم عا ععاتدط بتسعغوط سكل علتة[ ة ,عفقدم -متهط 
ماع اك نع؟ دل معستاعه .أسعمرءدوتطعمقاط فاتاوكيال 
عل قله 3 1/2 اء سمماك عل ددز عل 0316 3 .0 1/2 
,عاانصةما 


1008 

ع0 065 دعا عع ثة تع رمع 06 اع 115 011711 شآ دعا جععة1 © 
عذه؟) وعفاتلقء دعلمقصسة دع1 اء عتمم دعكتهعه 
.(مامام 


©0181: 


ادير 
كأسان شاي من الماغرين الذائبة 
عق كبيرة من الزيت 
كاس الشاي من السكر الرطب 
5غ إلى300غ فرينة 
)1 ملعقة صغيرة من الفانيلا 
ملعقة صغيرة من القرقة 
0 خميرة كيماوية 
0غ من اللوز المحم والمرحي 


لتحذ 26 

لَى إناء امزجى المارغرين الذائبة» الزيت ٠‏ السكر 
ألرطبء القرفة اللوز المحمص والمرحيء الفانيلاء 
2 الحميرة: 


اخلطي الكل جيدا حتى تتحصلي على عجينة لينة. 
شكلي كريات صغيرة وضعيها في صينية بدون دهن. 
تزيني أؤخزي أتصاف اللوز في وسط الكرية. 


يها في الفرن لتنضج في درجة حرارة !150 إلى !2160 
ترموستا 5 إلى 6 حوالي 20 إلى 25 دقيقة , راقبي نضج 
وة وعند اخرجها من الفرن رشيها بالسكر الرطب. 


.ععمغام 3.20 18 عنادم سدم 5 «ملتصددة,م عل ممسع 1‏ 
.قم 30 3 25 : ومددآتت عل 5ممرع1 


1 111115 
.501 عمتعمقععةمم عل قطا ذ دع 2 
.علسطال عمتامكة .0 4 

.ععماع عتعده عل قطا ذ عتترء؟ 1 

.عصتهة] ع0 0 8300 0 250 

.عللتهة؟ عل عله 0.3 1/2 

.علاعهمةء عل عكه0 0.3 1/2 

.عتتالاع1 عل أعناووط 1/2 

.115نا70_ اع وع116تع وعلمقسة'ل 0 50 


4110 1م 
عمتتهع 135 13 عع مداقم عمتحعا عصنا وصددآ 
عاأعصمةء 12 بعمداع عتعنة ع1 رعاسط! بعتلمه؟ 
,عللتصة؟؟ 13 ,دعن [تاممصط غء وع16لتع وعل0سمقصة د15 

.عتتالاع1 12[ أء عصتيةة 12 


عتنائل تملأمعاط0 ق'ناوكتاز أنا0 ع1 متعللتة:1135 
.2211631 06م 

اء15005 5ع1 اع 5عآ[ناهط دعلتاعم عل تعصره1 
.1556 2012 نلوع]13م هنا كناد 


علمقصصة' 2020116 عصنا "تعناوام تعرمءقل ناموط 
.هط 123 ع0 عتامعء نا 

1607 3 *150 10115 تله عتكتناه 3 عتااعل1ا 
مس 25 3 20 أامقلمعم 6 3 5 غمأومممعط1' 
نال همذكتتاء 19 ع 1لاع نكناد معزظ .ممعتلكمء 
كنا10 كال ككلاع5 1015 عهلآ .لتعلقع 
.عع3اع عتعتاد عل 1ع01101م5311 


فش / 00115111 
أنه 11 علناهط علاعم 12 تعصممة عل أسدتم 
.5 تتتاعل 5ع1 عتامء علقم 12 عتناةم معلط 


7غ بندق محمص ومرحي 
8غ كريمة بالزبدة محضر 


5 


إناء غربلي الفرينة. ضيفي المارغرين الذائية حتى 

لي على عجينة رملية (عدون زاخكب) أضيفي سكر 
طبء قرصة ملح» وقرصة كبيرة خميرة كيماوية. العجينة 
جب أن تكون متماسكة: افتحها بواسطة حلال الحلوة لفيها 
غصن ملفوف بورق الألمنيوم. مدة 15 إلى 20 دقيقة 
مجرد الطهي انزعيها وهي ساخنة. 


ضير الكريمة بالزبدة 

ي وعاء بلاستيكي في حمام ماري ضربي البيض بواسطة 
اب الآلي؛ حتى تتحصلى على خليط رغوي أبيض: دائكا 
في جمام ماري ضيفي السكر الرطب وأنت تضربين الخليط 
بي الخليط من النار ثم ضعيه في حمام بارد جدا ثم 
يفي المارغرين حتى تتحصلي على كريمة خفيفة. 

ي الأخير ضيفي فانيلا أو شيء آخر حسب الذوق. 


ير الحشوة 
ي إناء ضعي فتات بسكوت طحين البندق المحمص و 85غ 
يمة بالزيدة المحضرة. 
ذي الحشوة وضعيها في جيب بلاستيكي الخاص بالكريمة 
املئ السجائر بالحشو. 

ذَي الأشرطة (الحاشية) طولها حوالي 22 سم إلصقها 

قدمة بعجينة الشكولاطة ثم لفيها على سجائر ثلاث مرات 
الصقي طرف الآخر دائم بالعجينة الشكولاطة. 

جرد أن تجف و بواسطة فرشاة الدهن ادهني بعجينة 

تشكولاطة الفراغات. رشي فوقها أنصاف الفستق للزينة 
نَظري الصورة» 


.معدو 14 123 عنوم مس3 :مدتلة دمكمم عل ومسل 
بمممتتمة مد 20 : ممدكتيى عل ومممع]" 


[ظخك 04117 خآ 50101 1011111815 
.عصتعة] عل 6 150 

.ع ل[امصة: عممةع تقد ء(1آ 0 75 

.عم3اع عتعند ع٠‏ 6 30 

.عناوتنطتطء عتساتع! عل عمقعمام ءووم2ع عملا 

.ع5 عل ع6عمام عملآ 

.عللنصة؟ عل ناعم 1 


1 410017 شآ 20101 
.كاتناءقاط عل وعناأعتدم عل 0 100 
.عنالتاهحد نع ع6 1اتمع عناءؤامه 0 75 
.160316 عتتتاعط نلة عمطلغتن عل 0 85 


141101 خم 


ند ععتكة معلاتة تدكا هآ .عصتتة 13 'تعخنسة) عمتدع) عمبا قصدد[ 


ذ عم عمنا عتمعاطه 8اتاوكتاز عتلامسة: عمتتدعمهم 12 
ل اعد عل عمعمام 12 بععداع عتعناد عا تعرومجرمعم]! .عقاطهد 
.تقتااع1 عل عمعمام ء7055ع 

مكل علته'! ة عتاناه'ا,عممع؟ عتاغ أزمل عم هل 
تعزوه'1 كناد عطتناه] 128 ,عتء55)ةم ع0 نلدوء1نا10 
20 3 15 ععتدك عنتة؟ ا متم تصمسله'0 6ممماعتارع 
.لفط ة اعاناهدم06 12 ,عاتته ؤ5زه10 عمنآ 


111 01101141 خآ :21 11114171011 
رعتتقص-متةط ناك عتانوناكةام مء 601 هنا 25در[ 
لاناوكناز عتاعققط متكل علنج'1 3 كنعه"! عع اانه كهما 
ع1 تعأنامزة عتتقدحمتةط ننه ككناهزنا10' .أمعررءدوتطاعصقاط 
تناع )6 ناج عزرمعجةء “اعللتة39 اع ععواع عتعناد 
,ناه عل عاطتامل ممتدكدم6م 13 عتان عء ؤ'تاوكتال 

,كماع صتقط ننه عنام ع1 عتتاعدم اع باع سل ععتاع ]1 
عصغى 15 عناو عه اناوكناز عمتتةعتهدم 13 عانامزة 
ناه علائصة؟؟ 13 أسقانامزة مع عتملط .ععفعة1 عممعتوعل 

.زم تنه عومك عتاتلة 


4117 خآ 211 17 10تخخ1 فط 1ط 
,كاتتءوتط عل دعلاعتدم دع[ عتاعدم عمتمع) عمنا كصودا 
نه عمرغكن عل © 85 عه عق1للتع عناءدزمم عل ععلنامم 
ة عاعمم عمنا كمفل ععمة 12 عتاعل8 .عمتدم6هم عسصتعط 
عل نمقطتم دع1 ععلمعئط .دعتدعك دعا ,تامدع اع ع ااهل 
دع غدأمعمء تل ع006 غنامط من ع 1امء تامع مك 22 
015 3 عتقعك نال عتناماتتة عاوع؟ ع1 تعصمعناما عتنةة اء علقم 

134مع0ء تنه ككتاوزنام) غنامط معتمعل ع1 رعلا كتتام 
عمدمعع5301 ,نادععمام مبكل ع1!'210 3 ,وعء5 1015 عملآ 
5ع ذتاووع0 #عأتاوزخ .5ع710 5ع1 علقم مع غ12[معماء ناه 
.(مأملام عذه؟؟) عع«معقل عناوم عطعقاكام عل 2201165 


00115111 
مء 50216 عمنا كمقل عتاعاد 6م1611 تله تع كزعووم0 
ممعوونرعلل عود ادنر دن تيأوصنصوم جومح وجا وززرمط2 ومرزورم تق واد 


غ من الشكولاطة بالحليب 
ورقة الألمنيوم 


َي ثلاثة أوعية عميقة. 

فى الوعاء الأول؛ 50غ جوز الهند ؛ 2 ملاعق أكل 
يب نستلي, وملون غذائي ورديء وقليل من الفانيلاء 
خلطي الكل حتى تتحصلي على عجينة لينة. 


الشيء للوعائين المتبقيين ضعي في الثاني اللون 
ضفر والثالث اللون الأخضر. 
خرابيش من كل لون حوالي 22سم. 


كذي 75غ شكولاطة وذ ضيفي لها ملعقة قهوة زيت 
تركيها تذوب في ثار قليلة. 


ب من الثلاجة الحربوش الكبير وارفعي ورقة 
مذي م بحذرء بفضل فرشاة الدهن أو الحلوة ادهني 
درش كله بالشكولاطة. 


جرد أن تجف الشكولاطة التجميد: ارجعي الحربوش 
ل 2 شرن ادر 


بي الحلوة من الثلاجة وقطعيها إلى قطع 
أنظري الصورة) وضعيها في صحون ورقية. 


حلوة يجب أن تحتفظ في الثلاجة أو مكان بارد قبل 


الثك. 


01 لا 5 ااانا نات 
0000 11 


كتامءه متم 324 22 عنامم امصرك2 :نه أدعدمكوم عل 5مدمع1 
عمناءناخ : ممودتتك عل ومدمع1" 


11111 

.معم عل امه عل 6 150 
.(81851115) ماعن انها عط 0 195 
.ع النصة؟ عل فكة© ذخ .0 1/2 


01 1.1 20101 
أن[ نه غدامعمطء عل 0 75 
.تتناتمتسمساخ #تعزمدم عل علاتباع 1 


احرف لال لات 4لا 

.كلوط ؤزمعا عقلمعءط 

,وعم عل عتمم عل © 50 #عتسعدم غ1 تصفل عماعلة 
هنا ,(71851115) 6تعناة غتها عل عمناهة ق دعغللننه 2 
.عللتمة؟ عل ناعم من اء عوم5 عمتفامعصتلة اأسهرمامء 
عغأوم عهنا عتمعاطه عنامم أندم)ا ع1-دععمةاة]لا 
.ع1طه6 1م100 


عل معلمقء20م [مط عدصة زدولمئ ع1 اع عصرة باعل ع1 عبامط 
ععتمامعطتله أممعمامء ع1 عنان أتلدد عرغتهقم عمغمر 
.ع تأتتة'! كتوم عقتلةز أء ذانا'! كتاوم أاعل 5613 

د 22 ع0 تتاعلتمء موقط عل كمتلتوط دعل رعدزلةة]]1 
.200 تلمع 


«تاعل وهم سباتمتسلة عزمدم عل علاتنعة عمنا سك 
-وع0-ناة ضغ زوزمم ع1 اء عناسه'! ذ منذ! ععلامه دمتكتمط 
عمأاعم ع1 أء امعممءدساعمعزه5 اناما ع1 #عممماع تمع : كلاد 

.كلد عتناعط عمنا أمدلهعم تناع 2 رةعتزات1 تله 


عتغلاتنء عهنا معنامزة بتدامءمط عل 0 75 دعا عتلمعءط 
ذ عنلدم؟ ععنة؟ اء فاتتمسنو عمدمط عل علتسطال كلد ة 
.ناء1 أتاعم 


تعدكناه بمتلتوط ومع غ1 عتاعتمةع 650 سل معتتاعك] 
ذ بمععمام منئل علته'! ةا امعسرعدعمع هد ممستمتسسلة'1 
.2 [معمكء عل ا معمعمغ تامع متلبهط ع1 عتتتنامء عقرء055ةم 


ننه صتلسوط ع1 عتتأعصعم عع غواوءمطك ع1 كزه؟ عمنا 
عا-معمناعة1 .ومماكمء عتشاعط عصنا أمدلمعم عناعتدعع 61 
مع عا-تءمنامء عناعنةي6ع 1628 تل نلعاتامم عل 
05 تنا ةق هنا عتتاعمر 5ع[ كثنام (مأمام 5ز170)تادء1200 

.وعاأعؤولةء وع0 


6 5-8 2015111 
دنه به ع6لتاعكممء عناع امل أنان عتتعتعناد عصنا أوع0) 
.ع القع عماغ'ل أصولة 


يراج الشكو لاطة 


التخضير: 25 ند ل 20 قطغة 


الطهي: حوالي 35 دقيقة 


أغ فرينة +1/2 كيس كميرة كيمياوية 
غ مارغرين لدهن القالب للزينة: 


ينة 
شكولاطة 
سكر الرطب 


الفرن !160 إلى !170 ترموستا 5 إلى 6 حوالي 
قاءق. 


يا الِخَليِبا المغلى مع 25غ مرغرين 100غ شكولاطة 
ناك مرحية:200غ سكن 1/2 ملعقة قهوة فانيلا. 

إثاء غربا ]هري بثِفي الخميرة: كاكاو واخلطي 
جيداء ضيدضَفَار البيض والبيضة كاملة. ' 


الخليط الأول دافئ في الإناءء اخلطي الكل جيدا 
صلي على خليط كالمدلين (ثقيل نوعا ما), 
ل 15غ مارغرين وادهني القوالب. 


أكل املئ القوالب بعجيمة المادلين, ضعيها في 


ن مدة 35 دقيقة. 


إخراجها من الذرن رشي ذرقها سكر الرطت كم 
ي شكولاطة سوداء في وسط مادلين زينها باللوز أو 


ناذ 101015 1.15 
020011 


.ؤعع8 21 20 غنادم مدر 25 : ممتدعدم6هم عل ومصع1 
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1001 1.1 0101م 
.22 ع0 6 50 
.ععداع عتعناة عل 0 50 
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ع 1709 3 1609 شق عنام ع1 رع أ سهاءممط 
1101 قلط 10 أمقلمعم 36 5 


عل © 25 ععلتة مماتااناطة 3 أتها ع1 تعترمط 
ب6طعقط عاممه غد[معمطء عل © 100 ,عمتتهعتقدم 
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علقم عمصنا تتمعاطه عنامم غناه) ع1 مرعلانة 11021" 
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أء عمتتدع نتمم عل © 15 ذ5ع1 عتلمم] عمنة1 
1 ومع 1نامم 5ع1 تعتتاعط 

عل ,قوع اتام دع! عتامدمع؟ بعمنامة ه ععغللنناه عمد ععى4 
ل 35 أمقلمعم 1نا10 ننه عتااع1 .عساعاء2220 ة علقم 


561 نال م105ا0منمة5 عنا0؟ ال 5ع1ازه5 1015 عملا 
عع ناه عامط غ13[معءمطء ندل عتأااعمر كتنام عمواع 
ناه 5ع0مقتتة 15وء06 دعل عع5ة عماعاعلهم 13 عل 

101525 


0015111 
ع5 ادع اناعم وعماعاء5220 د5ع1 ,وعاتده 5ز10 عملا 


6 21 0-7 


لات بالعجينة مورقة 
التحضير: 45دقيقة ل14 قطعة 
الطهي: حوالي 20 إلى 30 دقيقة ترموستاة إلى 6 


نا اخلطي الفرينة فانيلا ملح زيت ثم الماء الدافئ» 
لي كريات واتركيها ترتاح مدة 10 دقائق. 

بالحلال الحلوة اضغطي على المارغرين وهي بداخل 
سس مربع سمكه 1سم الذي تضعه في وسط 


كيها ترتاح داخل الثلاجة مدة 10 إلى 15 دقيقة. 


| التخضير يجعلك تتحصلي على حوالي 575غ من 


1 
3 
6 
ا 


70 


تصلي على بيض كثلج 
عاء آخر اخلطي اللوز والسكر و صفار البيض الفانيلا 
ينة. والخميرة وبياض البيض كثلج لكي نتحصلي 


عجينه 


خش ج رشيف بد | 1 
ة 


200 
24 
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#النضج زينها حسب ذوقك 
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.عللئصة؟ عل 6كه0 3 .© 1/2 
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0م أصهلاتناد رمعقل ع1 عقنهة؟ ,عائنه 5زم عملآ 


0011511 


وشات كيلوفس 


:15 دقيقة ل14 قطعة 
: لابدون 


وعاء ضعي الشكولاطة والمارغرين لتذوب. 

إناء آخر أمزجي 50اغ من الفروستي مع 50غ من 
المحمص والمرحي خشناء و 25 غ لوز محمص 
حي خشنا ثم أضيفي العنب المجفف (الزبيب) 
الشكولاطة المذوبة والمارغرين الساخنة 

ها بمعلقة خشبية املئ بسرعة الصحون 
إقية وتركيها تبرد. 
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20551611 

.56 صلقتة عل 0 50 
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أء غ13مع0ء ع1 عتلمه؟ عنتتهظ عامتعومةه عطنا قصدد[ 
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) 150 5ع1 “عع سصةافطم بأمعاماء16 عتانلة هنا قود[ 
قعااء15 عل 0 50 و5ع1 عع0ة 71051185 عل 
) 25 و5ع]1 ,5ع نا[نامطة امعسعنيغزووممع اء وع16اتع 
باع 12ع055181 5عناآتاممط اء وع16لتع دعل مفقسه'0 
.5 1315115 15 15نام 

عمتتقعمقم 15 اع لمم1 غو[معمط ع1 معورعلا 
.015 ق عنغ 1اتنكء عضنا غ358 امقتاطرعم مع علسهاء 
5ع اء وعأاأعدوتهء وع1 أررعدمعلاة عتاممعس]1 
0101ماع معووتة1 


00111 
دع وعم 1للء دعل ممقسسة 5ع1 00161( 0117م 10115 
ألع00155اع 5ع لاع 'نان غصهة20 عع ةناد 


طورطات الصغيرة بالفواكه 


5 التحضير: 20 دقيقة 6 قطعة 
5 الطهي: حوالي 20 إلى 25 دقيقة ترجة !150 إلى !160 


أغ مارغرين الطرية 
ملعقة سكر الرطب 
صفار البيض 

إلى 2 ملاعق ماء بارد 
ترصة ملح 

اشلة كبيرة من الفانيلا 


في إناء ضعي الفرينة والمارغرين تكون باردة ومقطوعة إلى مربعات 
قيرة: حك قليلا هذا الخليط إلى أن تتحصلى على عجينة رملية 
عة وبعدما بردي يديك (داخل الماء بارد) اخلطي العجينة 
ملية لكي لا تذوب المارغرين. 

السكر ؛ ملح؛ ماء واخلطي الكل. 

قمة وضعي خندق في الوسط ضع البيض واعجيني الخليط 
بعد ذلك كرة واتركيها ترتاح لمدة ساعة قبل اسنعمالها. 
ضعي العجينة في عمق القالب الطورطة وادخليها داخل الفرن 
15 إلى !160 تركوستا 5 إلى 6 حوالى 15 إلى 20 دقيقة, 

يها تبرد انزعيها من القالب - 
المقادير: للكريمة: 


فوق الخليط السابق بدون أن 


في حمام ماري داخل علبة بلاستيكية ضربي بياض البيض إلى ثلج» 
بي سكر الرطب بواسطة الضراب آلي تتحصلي على خليط متماسك 
حمام ماري وضعي 1/2 ملعقة قهوة عصير الليمون و 1/2 


زعيه من 
قهوة فانيلا 


الكريمة ثم بالفواكه «أناناس كيوي قرولة» موز» ثم 
مورينغ بواسطة جيب بلاستيكي . 


اليب مع الفانيلا#لاإزنالبيض مع السكرقم ضيفي النشناء 


اه اللا لا لاك ا ا لاك [8 | 
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الها ع1 تعدمعا .أمعص ازودعمومىم ممعدتد]! 12 عازه أء عتعناد 
201161 .35161 53805 اللقتاتاع؟ دع ممتأقعدم6عم 18 عناد أممللشسامط 
عمنائل ع00ه'! 3 امقتاطرع؟ مع للأوذلهم6 عنةة اع ع1 ع1 كناد 
.هولاتناهط تعتتسعمم ننه نع بل ععمتاعه .قتمط مع عمغ اليه 


.ععواع معدو عل 6 65 
.اعد عل عمعمزط 1 
.عللنهة؟ عل عمعمام ع5وم02 1 


لحطف لاف ادف نا 

ع1 ؟عأممه عكتة؟ عناوتافقام مع عتم عمنا كمقل عمقدم-متقط تخ 
أمقللتة نقتا مع ععماع عتعدد عا بعديعلا ,عصمع؟ موزعم مء عمقاط 
.0205 يغم غز50 5083556 13 عبان ع ؤاناوكناز كناع غ0 ع1 عماج 
«متاك عل كداز يال 6كدء ذ ,© 1/2 عمااعمم ,عمقد متقط سل معرتاعس. 
.عللتمة؟ عل 6كدء ذ .© 1/2 )ع 


كتنام علغ لدملئقم عسرغى 12 عل عع/ه عامف عل كلهم دعا عتاممعه 
705 اعناعملء1١!.(كف‏ هم اء دعدنمع1 ,5و1 ,وعمقمدط) كاتا 165 
.ع [اتنمل ذخ عاعمم عدسئل علند'[ ذ عتامعاؤء 


غ من الفرينة المحمصة 
غ من اللوز محمص ومرحي 
5غ بندق محمص ومرحي 
1غ مارغرين ذائبة 

لاغ حلوة الترك 

عق قهوة كاكاو 

١‏ ملعقة قهوة فانيلا: 


0غ حليب مركز نستلي (زع4نز4) 

6غ مارغرين 

قة عسل محضر 

[ ملعقة فانيلا 

7 علبة من نيسكافي 

لمن الحليب 2 

نع عجينة اللوز مقسمة إلى ألوان مختلفة 
5 تتحمص في الفرن ثم اتركيه تبرد. 

ف ها ٠‏ ضعي اللوز والبندق والمارغرين الذائبة, حلوة 
لَرّكَ:"الكاكاو والفانيلا. ثم اضيفي الفرينة المحمصة 
قَليْلّمن التخليب: انخلطي الكل حتى تتحصلي على 
لزرة سهلة لمكيل 

قّلوحة الحلوة شتكلي بهذه الحشوة مربع 20 20 
514 سم 


ي 200غ من الحليب نستلي في وعاءء ثم اضيفي 
ارغرين ثم ضعيه على نار خفيفة مدة 20 دقيقة بدون 
نْ تتوقف عن التحريك بواسطة ملعقة خشبية.تتحصلي 
لون عسلي: اسحبي الوعاء من النار ثم ضيفي 

في و الفانيلاء صبي التجميدة فوق الحشوة. ثم 
اكيها تبرد مدة ساعة لتقسميها بعد ذلك إلى مربعات. 
قذي عجينة اللوز الملون والصقها فوق كل سطح كل 

مختلف (انظري الصورة). 
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ناء1 3 عتتتك عمته؟ أء عمتمدعتقدم 12 #عانامزة ,عام رعدقةء 
1 ع3116 #عناطاع؟ ع0 أعووعه كصدة مح 20 غم3لمعم نامل 
.اعت عسءاتامء عمدكل ممتامعامه قاناوكدز وتمط مع عمغللنته 
.علانصة؟؟ ه1غء تاتلخ )8185 ع1 معأناهزة اع باع؟ نل وعمناء ]1 


.ععنةة 13 عناد عمدعداع ع1 رعومع/ا 


ناهم عتتاعط 1 غصقلمعم نلوع تامهم عل عل10ماع] نزعووتمآ1 
.تقةء اناعم لدع رعمنامء 13 


كناك تعلامء اع “اناعانامء علسصقصسك'ل علقم عنام عملمععط 
.(مأمطم عذه؟؟) ممع تل عدعانامء عصنا عع2؟ عناوقطء 


0015111 


التحضير:25 دقيقة ل 30 إلى 40 قطعة 
زه الطهي: 15 إلى 20 دقيقة ( !150 إلى !160) ترموستا 5 إلى 6 


دير 
أ5 إلى 200غ فرينة 
6غ بندق محمص ومرحي 
6غ شوكولاطة مرحية جيدا 
0غ سكر 
3غ مارغرين طرية 
'/! ملعقة قهوة فانيلا 
/ 1 ملعقة خميرة كمياوية 


6غ عجينة اللوز باللون وردي 
[أ6غ عجينة اللوز باللون الأخضر 
6غ عجينة اللوز باللون الأصفر 


اَحتى الفرن مدة 10 دقيقة. 

| ال اخلطي البندق: الشكولاطة؛ السكرء البيض. 
١‏ لاد غر طق الطرية يدو الخميرة والفرينة, أخلطي 
الى تسدشيزي ##عثينة رملية. 

علي بواسطة حلال الحلوة حتى تتحصلي على سمك 1 سم . 
له قالب القطع يكون على شكل مربع قطعي العجينة ثم 
ذاخلقوالب مربعة ضعي القوالب فوق الصينية ثم 
الفرن» بعد النضج انزعيها من القوالب. 


أشطة حلال الحلوة افتحي عجينات اللوز الثلاثة, ثم 
لقاطعة الصغيرة قطعي شرايط ثم شكلي مشبك 
ري الصورة). 


التطيع تغير الشكل حسب الذوقك. 


اذى 
014 اف انا 


.كعءغام 340 30 عنادم مط 25 : ممتئهتدم6م عل دمدع] 
.6 3 5 غقأدمصمعط1 (1609 ذ “150 )هدم 20 3 15 : ممدوتتك عل ودع 


11112119115 
.عصتمدة عل 6 3200 150 
.ةع نالنامطط اع وع6 1 لع دعناء0015ه ع1 6 60 
.6اع2] ااعسعسة معنومى ذ غدامعمطك عل 6 60 
.عند عل 6 100 
.ع لل[مصتة: عمتيةع تمس غ12 0 125 
.كناعه 1 
.علائصة؟ عل 016 ذ .© 1/2 
.عناوتنستطكء ععتلوعا عل 6له0 3 .0 1/2 


20101 1.1 101 

.505 تناع آنامء علسقصسة'ل عنقم عل 0 60 
.711 #ناعلتامء علصقدمد'0 عنؤم عل 0 60 
.ع صنلةز تناع انامء علسمقدمد'0 عنقم عل 0 60 


4 141101 خط 11م 

قحم 10 غمقلمعم عنام ع1 رع سجطعممط 

بلةأمءمك ع1 ,دعاأعكامم دع1 تععصة261 ,عمتمع) عمن قصد»دط 
8 بعتلامصمة عمتتدع قم 12 باعتدم عا كنم" ,ععيد ع1 
اناما ع1[ عللنة1529 .عمد 11[ اع عسسمرع[ 
.ع16طة5 3 عنقم عصبئل ممامعامه ذ'سوكسز 

ؤناوكناز عتاء055اةم 3 تندعانام منئل علته'! 3 لامآ 
ععغام عومجم وع1 ععلتة .م 1 عل كناءدكتةمة6 عستا 
5عاتامم 5ع1 فصقل تعددتة! هآ .علقم 13 تعمناى عمق 
نلق عقتتط قجع5 تناو 61) عقنا كناد تعومم5لل دعن[ .65د 
لناقطعة عع اناةصفل دع1 بممدكتتك دغرخ نتناه1 


احلق عفد خ001)طط 
عأقم 12 عتكباه عترعووتاةم 3 بندعاناه: مكل ع0ند'1 م 
ع316 تتام بكناءانامء ح5غتمة “تاعلبمء علصفصح'0 
قعا تعصمم] اء وعاءاعلمةط داع ععمنامء 11 عناءانامر 

.(مأمطم عذه؟؟) '1681 1101188 


0111 


00 ماعو مء 6ل ع1 عع سقداء أناعم م0 


بعات النوفه 15 1.15آ 
7 1247م 


:0 دقيقة ل !140 إلى !150 ترموستا 4/5 .وععقام 18 عنادم مسد 20 ممتتددمكهم عل ومسع]” 
.4/5 أقاةمهمع1 1502 / 1402 ة مس 40 : ممووتناء عل دسم 


ب 1115 
اغ بسكوي بالملعقة عنتقلاتته 31 كأتتعواط عل 25-0 
1 .165 عل 0 00 
غ بندق أو الجوز .عااء2015 تاه عالمم عل 6 00 
[تلعقة قهوة فانيلا .عللنصة؟ عل قكه© ذ .© 2/ 
قهوة نشاء 63 عل 0316 3 .0 2 
أض البيض كالثلج .ع8ع2 دع د5عصقام 4 
لغ سكر رطب .عع3اع عتعنة عل 0 200 
+2101 11 20101 
0 7 0 3 0101165 وعناء2015 عل ناه عتمم عل © 00 
اا ل 00 .مع طدع 2205518 
لا كجينة اللوز باللون الأخضر. عاكع عناء آنامء 5علمقدة'0 عام ع0 0 25 


.10115 كلدم كاأتتم1 


5 5 قط >- 2 23 61.4024 11 20101 
اليِاضْبَيَض كالئلج .2618 مع عمفاظ 1 
لاغ سكر رطب .ع30اع عتعناو عل 0 100 
فى وردي .7052 عتاتة امع تله أغصمره001) 
تتةالاة عصير الليمون .دمناك عل كاز عل 6لة© ذ .© 1/2 
214110 


فتلت 1815 عل 6 125 وع! عتتاعمة بأمعلماء16 دنا وصودآ 
5ع6منامء 5ع أل وع1 ,تتقعء001 كأتاعم د 65منامء 
أء 11312622 13 ,عللتهة؟؟ 12 نتمم د5ع1 ,دقل كتتاعم رمع 
الب م 5عصقاط ذع1 غ36 اناما عا«جعع مد اقمط : عتعدد ع1 
لعل عجينة خفيفة. عتغع16 علقم عمسن عتمعاه تنامم ععاعم 
قّ صينية ضعي قوالب مربعة؛ ثم املثي القوالب : 7 3 
اضيا 2 5 701165 وع1 7ع228ة] اع '7ء05م015 ,للقع]012 نا كناك 
طة ملعقة قهوة حتى السطح؛ ثم ادخلي الصينية ل : 1 
القرن تسكن بسي رمد عمنائل علته'! ذخ عنقم عل عتامصعء د16 : حكتده 
دك الظلوة حواائي 40 دقيقة. وع1 تعمسنامكمع كتنام عمتعام قمع ذ عرغلانسه 
.مكل كمع ممم 40 غصقلرمعم 


ة؛ التمر مقطع كذلّك إلى قطع صغيرة: البندق 
َشاء والسكر, اخلطي الكل مع بياض البيض كالثلج 


لبي بياض البيض كالثلج ثم ضيفي السكر الرطب ثم 1 047 614 
تيلا و1/2 ملعقة قهوة عصير الليمون» ولوني ع1 غقة01م01ع2ه1 هع ععاعم مع دعصقاط دع[ عتتلد8 
باللون الوردي. 8 ذناز عل 0056 0.3 1/2 اء عللتمة؟؟ 12 ,عمداع عزعند 
نة: (انظري الصورة). .105 #تاءآنامء عل ععدعداع ع1 معم1[مء بدمتاك عل 
.(0أمطم كذه؟) #رعرمء26آ1 


00115111 3 


007 يب لت 


كويرات الثلج 


,ة التحضير: 20 دقيقة ل 15 قطعة 
الطهي: بدون 


ادير 

اغ جوز الهند 

أغ شكولاطة بيضاء 

الكقة قهوة مستخلص جوز الهند 
:1 حبات بندق 

بيض كالثلج 
0غ حليب مركز نستلي 


للزينة 
غ من جوز الهند لتلبيس 
لغ من الشكولاطة البيضاء 


بي إناء أمزجي 125غ من جوز الهندء 150غ من الشكولاطة 
لبِيض'اء الذائبة على نار هادئة مع بعض من الزيت» 
اض بيض كالثلج, ومستخلص جوز الهند و 100غ من 
كيب المركز نستلي حتى الحصول على حشوة 
الذكلي 15 كورية صغيرة وضعي في وسط كل واحدة 


وَبِي50غ من الشكولاظة البيضاء وأطلي فوقه كل كرية 
م رمديها في جوز الهند. 


تع إستبدال البندق بالكرز المجفف. 


جور الهندء خذي الرطب للحشو والخشن لرمد. 


0111 
21": 


-5ععغام 15 عنادم مس 20 : ممتاقعدمةمم عل دمدمع1 
.عمناعناخ : ممككلنك عل دممرع1" 


11111 
.0ع0 عل عنامه عل 0 125 
.عصقاط غ)2[معمطء عل 6 150 
.060 عل عامط عل اتهناءرء'0 0316 3 .0 1/2 
151 15 
.26185 مع عمقاط 1 
.(185115!) 6تأمععمهمء أندا عل 6 100 


+2101 11 20101 
0ع 'تامم معمء عل عرزمم عل 0 75 
عمقاط )2 [معمطء عل 0 50 


احرف لاا اا | 

امه عل © 125 دعا عع مهاف ,عمتتع)ا عمنا قصدد[ 
كنا 01م10 عمقاط غ19معمطء عل © 150 ,معمء عل 
عمدهط عل علتسطل ناعم مضنا عع5ة عتامل تع هنا 
عل امم عل أتهماءع'! ,عواعم مع عمقاط ع1 ,ع6اتلةنو 
(11851115) قطمععهم غنة1 عل 0 100 وع1 أء معم» 
.120 عصنا تتمعااه 3 عرغتصهمم عل 

ذهقل #ععمم؟ اع دعاتاهط د5عاتاءم 15 #تعمممعوط1 
.عأأء5زمه عمنا معلاء'0 عمبعودء 


1210012 

: عصقاط غدامعم عل © 50 وع1 عقتلمم عنتوط 
عصدمعع6201 علء3055م 3 بلدععمام سكل علتد'1 
عل عتمم عل ععءطمتمع"'! كثنام عانامط عأتاعم عناوقطء 
6060 


0015111 

عمق ذتتام 12 عتلمعءط .وعم عل زمه 12 تعوتسة1" 
0ك ناوم ع52055 12 أء ععة1 13 تامهم 

5 قم 5عااع2015 و5ع1 ناع20[متاع: 0111م 1/0115 
.ؤعاتلصم وعقترعه 


: الجؤرات 


له التحضير: 20 دقيقة ل10 قطعة 
5 الطهي: حوالي 20 دقيقة الفرن !150 إلى !160 ترموستا 6/5 


قادير بالنسية للعجينة الرملية: 
5غ فرينة 

4غ مرغرين طرية 

اللفقة قهوة سكزررطب 

من الفانيلا (1/4 ملعقة قهوة) 
فار حبة بيض 


لأحشوة 


9غ من الجوز 

لاغ حليب مسكر (نستلي) 

0غ سكر رطب 

)0 قليل من الفانيلا (1/4 ملعقة قهوة) 
إلى3 ملاعق ماء الزهر 


لغ جوز للزينة مقسم على إثنين 
نستي محضر (انظري لكيفية حلوة المكبة) 
اقليل من عجينة اللوز للورود والأوراق 


تَخَضير العجينة 

جل لإنَّاء قلطي الفرينة مع المرغرين الطرية: الفانيلا 

والسكر الرطنب وصغار البيض لتتحصلي على عجينة 

١‏ خليها بوا#لة حالهالحلوة لتتحصلي على طبق 
[حوالي 2/ اسكمَ/يوالّسطة كس شاي قطعها ثم 
في صينية الفرن لتنضج الخبيزات. 


/ إناء» اخلطي الجوز, السكر الرطبء الفانيلاء حليب 
ثم أجمعي الكل بماء الزهر لتتحصلي على عجينة 
نيع تقسيمها إلى 10 كويرات صغيرة. 


0 اتحضيز نستليء » وشكلي 10 كويرات صغيرة على 
كل بذوة (علف) التمر. ثم غطي كل كرية بكرية الجوز 
لا ةإلى6سمء » ثم اتركيها فوق الخبيزة» ثم ضعي 
اي 
دة المصنوعة بعجينة اللوز وتوخز من الفوق. 


12111 010ل10 اكا1 


.5ععغام 10 عنامم محم 20 : ممتئهتدمكعم عل دمدرة1 
بتامكتاهء صدد 20 : ممدوتنك عل 5ومتمن]” 
.6ق 5 أقأدمسمعط؟ 1606 1 1509 عته؟ 


11خ ن "1 خط خآ +0101 10101111513715 
.عصتيةظ عل 0 75 

.1112آ0طتة عستتةع تهمم ع2[ 6 40 

.ع32اع عتعدد عل 0316 3 .0 1 

.0 ذ .0 15 عل 1/4)ع1انمهل؟ عل دعم ملآ 

.كنات'ل عصيلدز 1 


41001" خآ 520101 
.امم عل عقلنامم عل 6 160 
.85115 [8)متعناة انها 6 100 
.ععماع عتعبد عل 0 80 
.(.© ذ .© 15 عل 1/4)ع1لنصة؟ عل ناعم ملآ 
“ع8 هةئه'0 تتاع1؟ عل 0316 3 .0 33 2 


210):01 لاه[ خ0101م2 

61 006 أء 5ع06ا30ارمء06 امم ع0 6 200 

خالاملشآآ عناءعءع: هذه؟) تعتدمك1م 11851115 عل 6 75 
.(حظ'ف 111 

اع 5ع2:05 5ع1 تنادم وعلمقدمة'0 عنقم عل تاعم هن 
.ؤعلاتنع] 


"1 خآ 121 1411011 خط كلم 
عمتتقعنةج 12 عمتعةة 12 عععهد[6م ,عسمتدعا عمنا كمددط 
كتاع'ل عمسدز ع1 اء عمماع عتعدد ع1 بعللئهة؟؟ 1 ,عتلامسمم 
مال علتهة!1 ة عتكنامآ جعاطةة 3 علقم عمنا عتتمعاماه نمم 
,(دمك كمع مك 1/2) ععصتم عطعنام عمنا عزه50ة عنامم تنهع 10101 
عنا نكناد 7ع05م5لل 5ع] .قطاة عقت" مدل ع10ه'1 خ روميامه 15 

.ؤعأعلع دعل عتمعاه تنامم عتشتك ععتظك دع1 أء عامقا 


1410019 خآ 1 1411011خط ]1ط 
بععقاع عتعناذ عا حلمم دعا ,عع 120ئج7 ,عمتمع) عمنا وصد»آ 
عل ع376 أناما ع[«تعدكقتةء اء 6تعناد أنه[ ع1 ,علائمة؟ 12 
نال عغقم عمنا #تمعاناه تدامم ععع صمعه'0 كتاعا؟ عل دوع 1 

.5علناهط دعاتاعم 10 مع عونلل 


5عنناعم 10 عكنة؟ ,8851118 بل دمناهتدمععم 12 عملمعرم 
.0216 ع0 ةزمه متئل عحدره؟ 12 عل وعلتامط 

خننا دع عتمم عل عانامط عل عصنا ة عمنا تعممماعتامء وع] 
ع0 حك 6خ 5 عل عنام عنتاعم عمكل عصدمة 12 غمقصدمل 
.كتاءأنتقط 


724عقناع0ع501 تعناوناممة كتام علأعلقع 12 كناد :,عومم هآ 
أناقط مع كق6 عل عتمم عل عتتمعمعء وع1 ك5تووعل 
تتاو علمددية'0 قم دع غ05 عمهنا عدم #عسمتصمع1 

.أع501313 تله ع6ناوام 


الرطات مووسين 1111 
5 التحضير: 45 دقيقة ل12إلى 14 قطعة ال 


لرة الطهي: حوالي 30 إلى 35 دقيقة 

ن !160 إلى !170 ترموستا 7/6 .5ععغام 14 3 12 عنادم محم 45 : دمتتقيةمكمم عل ومصع] 
©3170 1609 غناه؟ ,لامتألامع متم 35 8 30 : ممككتين عل ومميع]" 
ق ادير .7 6 غأقأوم ع1 


1115 


.ع356م56م عماع1اندع؟ عنقم عل 0 250 


| عجينة مورقة محضرة: 
9 

وز مرحي ١‏ 3 دكن 14 501 
|0 .01010 عتمم ءا 

: ِ 00 0 .عناأنامجم اء عملاتقع عتاءكزمم عل 0 90 

2 اي .عناآامم أء ع16 اقمع علمقسة'ل 6 90 

اتستق مرحي خشنا أ عتمع مغ 551م20ع ناآنامه عطعةؤوزم عل 0 90 

غ حليب ب نستلي منفصل إلى 3 أقسام .قاتةم 3 دع رعو تل 3 (8185118) 6تعناد )ئها عل 6 185 

فلعقة قهوة عسل .أعنس ع3 0206 3 © 1/2 


كريمة بالزبدة كلل 1ناناظ نآ 01111111 خآ 20101 
ا .أتاعه 1 
بيض .عع3اع عتعناة عل 0 125 
5غ سكر رطب عللتصة؟ عل 6كهة0 3 .0 1 
تلعقة قهوة فانيلا (عغتمط مع) " تاظ8 12" عمفدع مهم عل 0 130 
دالا فارغرين «زجعزد جع علبة. 10خ هعم 
التحضير ع6 عز0) عقاء1آنناة؟ علهم ع3 0 250 «عمدمفرط 
: ا 2غ من عجينة المورقة (اناري لكفية قنيد لد (خل11141 881411814 0101018118 


101011 ناخ :0111111) خآ 117 17 ]تخ خط 11م 
دع [آ0ط هنا كصفل كناع عد مدال علته'1 ذ كدعه'1 عع 1انة1120" 
أمع2ء5وتطعمماط لاناوكتاز عتتقد منتقط نه عنوتفدام 


بي الت 1 ععواع عتعناد ع1 #عانامزة ,عتتقم-متةط ناج ككتامزياه1" 
أ با اضر اليد وكام السك فرق .متنا عل عاطنمل عمتاقعدمكمم 13 عنن عه فاناوكباز 


أي احتى يبيض. دائما في حمام ماري ضيفي السكر اس ,كعقاع صتةة ننه عنام عا-معاعم اء نء1 بلك عممناعه 
أحتى تتحصلي على الضغف. اسحبيه بعد ذلك . من النارئم ‏ عبرغ]ك 2[ عبن عه #اناوكباز عمضتمععقم 18 ععانامزة 
ضعيه:قتي حمام يارد. وضيفي المارغرين حتى تتحصلي على ناه عللنهة 12 غصقانامزة مء عنمز 6 00 
كريمة خفيفة؛ ثم ضَيفى الفانيلا أو عطر آخر تختاره. .01 نلة عومطاء عتاتتة 
اويا ١‏ 4111 
3 3 - 00115 ,1607 8 هم 10 أمفلمعم عناه؟ ع1 عع أتهدءفورط 
سخنى الفرن إن مدة 10 دقائقء درجته !160 درجة. حلي العجينة ,1630نا0؟ هنا'0 18108 ذ غ01 عمد عدد عقاءااندع] عنقم 12 
إقة بحلال الحلوة وشكلي مربع 407640 وأتركيه ينضح 0 أمفلمعم عكتته ععتدة )ء 40 ع 40 عل عتسقء سنا تعصره1 
053 إلى 35 دقيقة, بمجرد نضجه اتركيه يبرد. ل10متاع؟ ع12155 عاتده 1015 عمنآ .مم 835 


7 
9 8 148201 خآ 08م 
ذِ ا اخلطي 8 إجوزوة6غ إحلين شتكر شطي عل © 65 أء عتامم عل 0 90 عع1:613808 ,عمتمع) عمنا قسهودا 
.عاطة16ل12 علقم عمنا عتمعاه عداهم (8[851118)م عد انها 
.قعناء2015 وع1 اع 5وعلمفتهة 5ع1 كنامم عمرعمم عل عمتدط 
3 1 0 تناد .وعتاعوم 4 دع عانده عقاء1لندع؟ عنقم 12 وعوتوزط 
إلى أربعة أقسام؛ فوق عصصغى عل عاعنامه ععمتمد عمد ععلهاة بعلاتناعء؟ مرغ تسعمم 
طبقة رقيقة من كريمة بالزبدة, ثم اضيفي 13 1326م : «ز0م ع0 ععقة؟ 12 5نادوع0 0162ا0زة ,عتصناءط ننه 
ة الجوز. ثم ضعي الورقة الثانية واطلي طبقة من الكريمة 06 ع7عنامء ععمتم عصن ععلماة ,ع1اتنء؟ عمغتسسعل 
الزبدة ثم اضيفي حشوة اللوز ثم ضعي الورقة الثالثة واطلى : 33206ضة'0 ععقةة 12 غهمانا0زة نز جع عصباءط نه عصغي 
5 تله عصغى 12 ععلماة بعالنداء؟ عسغتعلمن 12 مم12 
0 اضيفي 0 دق في 1 خترة ضعي ملم )ء عتاعكزمم عل ععهدة 15 غممانادزة نز 5 
/7 جه راط كزيعه بالزيدء هم رشت الفسدق ذوى عل ؟علهاة اء كناودوعل عللتناةء؟ عسغتندييو 12 ععدومم 
0 3 ع105ا0مناة5 كتتام عتناءة ننه عطقي 12 تلدع انام 
.عطعة 15م 


ة اللوز 


اخلطي اللوز المحمص قليلا ومرحي؛ | 
ال القانيلا, مربى المشمش والبياض البيض 
١‏ رب كالظج تتحصلي على عجينة طرية . 


أصنعي 12 إلى 14 أعمدة ضعيها فى صينية مدهونة 
وَمَرشوشَة بالفرينة وأدخليها في الفرن لمدة 10 إلى 15 
دقيقة. 0 


/ وبي على نار هادئة الشكولاطة مع قليل من الزيت» 
017 "برهتي الجهة كاملة من الأعمدة. ذوبي الشكولاطة 

١‏ سوداء بنفس طريقة الشكؤلاطة البيضاء. بالحقنة زيني 
بخطواظ كالمثلثات. ١‏ 


الأعمدة في علبة بلاستيكية لكي لاتتصلب . 


ناخ 8410110111 
0ل الا ا 


,جعءغام 14 3 12 عنامم مم 25 3 20 : دمن دعدمةمم عل ومدع1 


.5 8 4 غقا705عطا +1609 3 1507 عنناه6متمع] قد 15 3 10 : ممدوشتنت 


111115 

.ؤع3116اع ممت قهم 5علسقسة'0 0 250 
.ع32اع عتعنو عل © 100 

.غ218 مع وعضوا8 2 

031201 عتناقدمء عل 0316 3 .0 2 
.عللنهة؟ عل دعم هنآ 


101 11 0101م 
.عصقاط غد[امعمطك عل 6 50 
.تمه غد[معمدء عل 0 20 


8 1411017 1114م 
أء 21165 5علمقصة دع1 تعع م213 ,عسصتمع) عمنا ممد»[ 
عتتتقهمء 12 ,علائمة؟ 12 ,ععداع عتعدد ع1 ,وعساناممر 
عهنا تتمعاطه كنامم ععاأعم مع وعمقاط 5ع1 اء غمعترطة'ل 

.عمغع مصمط عنقم 


161 عمنا عتاد ععومموتل 5 ,كاعهدملةط 14 3 12 عتتوط 
صم 15 3 10 أمقلمعم عتشسك عمتذة دعآ .عقمتية اء عمط 


ناعم هنا غ306 غ9[معمكء ع1 بع غتاعم 3 ععلمه؟ ععتوط 
ع120 12 تعصدمعع01ةط كتنام عاتلهسو عمممط عل عانتطال 
تامه غدامعمطء ع1 عتقمه؟ عمتة .أعمدمغقط سل عتغتامء 
ععلة .عمقاط غوامءم ع1 عبان عتغتهقدم عسغم 12 عل 

2185 داع مم06 عناعسترءة عمنا 


001151511 
د عالط عمنا كمفل كأعمممنةقط 5ع[ يع نترعومم0 
.35م غ0ء155عكنال عه كل'نانو عنامم عناوتامهام 


0 


الماك و4 ١‏ 


50 مارغرين ذائية 
0غ سكر رطب 
1/2 ملعقة قهوة فانيلا 
فرينه 
١‏ الأزينة 
0غ جلجلان محمص 
!أل عجينة شكولاطة 


التحضير 
ااافي إناء امزجي الجلجلان المحمص والمرحي , 
27 0 _المَارَعْرِين الذائبة» السكر الفرينة حتى تتماسك والفانيلا 


بالكلا الحلوة .أنت ترشيها بالنشاءء, شكل 
قلوبا:بالقالب حتى تكتمل العجينة. ضعيهم في صينية 
وبعدها في الفْرتلمدة 25 دقيقة. 


10 اَعَد نزعهم من الفرن ألصقي قلبين بواسطة عجينة 
الشكرلاطة. 
1 فُوشَاة الحلوة زيني أطراف بالشكولاطة الذائبة مع قليل 


٠١‏ من الزيت, رمديهم في الجلجلان. 


5 11115 
.كناآتامم اع 1165قمع دعمع|زلاءز12[ عل 0 250 
.102010 عستتقع ةم عل 0 250 

.عع3اع عتعناة عل 0 250 

.عللتصة؟ عل قكه0 3 .0 1/2 

.025156326 2ماءة عمتمة1 


001 1.1 0101م 
.وقللتع وعمعا زلاءز1 6 100 
.عم دع غو[مءمطك عل 0 175 


1411017 1111م 
عمغازلاءزط ع1 ععع مداغمم بعمتمع) عمنا قصدد»آ 
,ع1عناة ع1 ,10000 عستتهع :123 13 ,تاآناممط اع 6التع 
كناهم عللتطة؟؟ 12 أء ععصماكتقدمء مماءة5 عستيه؟ 12 

.ع[طه6 لمم عنقم عمسن تتمعااه 


علاء80155م 3 تلدع [ناه1 صنائل ع1'210 3 نامآ 
ع0 5011011013026 


3م50 عع18م ع011م207ء تنا ءع236 كتتاعمه دعل علتتهة1 
.101 عمنا تناك اعدوم5لل 5ع1 ,علقم 12 عل المعدمعدننامة 


11١‏ 3 25 7620316 1011 ناه عتأأعتط وما 
اتاعل ع11امء 5ع1 تنام نال 15اى50 عزه35 5ع1 دغرمم 
.عغلم داع غ12[معمك ع1 ععه واتاعل كوم 


و1 معرمعء06 ,ع لء36055م 3 تتقععءمام هنا ععكث 
نام 1ن ع3596 نالهم] عنقم مع غو[مءعمك برل 65امه 
.6اأتلةتان عمدهط عل عانتط'0 

1 2 عل تعطامتمء وعآ 


00115111 
عتنا0؟؟ صماءة كتتاععء دعل ععهة 12 بوعروع126 


(40غ يندق محمص ومرحي 
60غ سكر 

5غ مارغرين الطرية 

2 ملعقة قهوة من الفانيلا 

2 ملعقة قهوة الخميرة الكماوية 
2 ملعقة بندق المر 

000 ملعقةقهوة حليب 
للحشو 

0غ عجينة اللوز 


0غ شكولاطة البيضاء 
1 ملعقة قهوة من الزيت الجيدة 


التحضير 


سكي الفرن إلى 180 درجة 
"آظلوْبِي المرغارين ن»السكز بمضرب كهروبا ثي » 
2 الفرينة » البندق المرحي االحليب, الفانيلا » 


م ا 
اقطعي بالتقطييع «الطاباع) . (انظري الصورة) 


في إفاء أخليطي بدرةاللوزء السكرءبياض البيض حتي 
تتحصلي علي عجينة وأقطعيها إلي 5 ثم لونيها 


حة 


تستطيع تغير اللون حسب الذوق 


كم أخلطي الكل حتى تتحصلي على عجينة لينة. 


"خط خآ 20101 186111101151715 
.عمتعةة عل 0 90 
.5ع ناأنامتم اء 5ع116قع وعناءؤزمم 172 6 40 
.ععناة ع0 6 60 

.2010!11؟ ع ممع تمر ع 6 65 

.عللتمة؟ عل 0346 3 .0 1/2 

.عناوتستكء عمتاوع1 عل 036 ذخ .0 1/2 
310815 مدوع3ء ع0 عمنا50 3 .0 2 

4 ندا عل .0 0.3 233 


41001 خآ 20101 
ع356م16م 5علسمقحصة "0 عنقم عل 0 250 


1.1101 520101 
.5132 غ2[معمدء عل 0 50 
عأتلقنان عصصوط عل علنتط'0 .0 3 .0 1 


1411م 

.(6) 1809 ذا عدهط عا ع سهطعءممط 

كتاء ةط متال ع10ة'! ذخ عتعناد ع1 ,عمتتدعتهم 15 عتانوظ 
ع1 ,موعقء ع1 ,ع6ذتتصةا عمعة؟ 15 ععانامزخ .عن وتاععاة 
ع5لنامم دع وعناعدامهم 5ع1 اع ععع1 12 بعللتهة؟ 12 باتهآ 
.عاطة18116 قم عهنا تعصحره؟ ختيام 

5م 3 نندع1ناه0؟ سنئل ع10ه'1 ة عغقم 12 متخن 
ع6متنامء 12 ,00 كألامع صمحم 3 عل كناءد5تهم6 عهنا فق 'ناوكتال 
أعدممكتل ذع1 أء 1020 ععغام عأرممحء منخل ع1”210 3 
.ع6ملعة] أء عم تباعط عناوذام عدن كناة 

:101 نلة صحط 15 3 10 أمدلمعم عتتتك عتتوط 

لل امتاع: تعودتة! دع[ اع عتارمة وعآ 

أء 5ع0مقتصة ”ل ععلنامم 12 تععصة 261 ,عمتمع) عمنا ؤمود[ 
ف 'ناوكناز عع اعم مع تناع ”0 عمهاط ع1 غ296 ععواع عرعند ع1 
كلام لمك مع #عؤالالل هآ .36م عسل ممتامعاطه 
.عأمعمة آنل عنعادمء عل علاء'0 عمنعفقك ععرمامء 


00115111 
.(مأمطام 6ز0؟) مع دواء؟ مع 6ل ع1 تععسصقطء غتاعم م0 


5 03 ع 3 
كريات بشرائح اللوز 
مدة التحضير: 20دقيقة ل 18إلى 20 قطعة 
مدة الطهي: 15 دقيقة في فرن متوسط 


المقادير: 

5 بندق محمص مرحي 

40غ سكر رطب 

2 ملعقة قهوة فانيلا 

0غ فرينة محمصة 

2 ملعقة قهوة خميرة كمياوية 
بيض 

1 ملعقة أكل مربى المشمش 


للزينة 
2 ملاعق أكل شكولاطة (نوتيلا) 
0غ شكولاطة بيضاء 
1/9 ملعقة قهوة زيت 


كك ْأششرائح اللوز 


فَيْإِناءامزنجي البندق البيضة؛ السكرء مربى المشمش» 
اميكرية. 

اصنعي كويرات صغيرّة ضعي قليل من نوتيلا بالداخل» 
أغلقي الكرية واصلي حتى تكتمل الكمية. 

اسخني الأفرن مدة 10 دقائق. 

ضعي كريات الصغيرة في صينية مدهونة ثم ادخليا في 
ألفرن مدة 15 دقيقة درجة 160! ترموستا 5. 

بمجرد الطهي اسحبها واتركيها تبرد. خذي الشكولاطة 
قمع قليل من الزيت وذوبيها بواسطة فرشاة الدهن أو 
الحلوة ادهني الكريات ثم لبّسها بشرائح اللوز. 
النصيحة: 

اتستطيع تغير نوتيلا بقطع الشكولاطة السفير 


"لدرخ ننخ لغش». 


لالت ذرلثلة, 1 نا زاكلا 


ان لا ا 
0/0 19 لل ال إن | 


.وععءغام 320 18 عنادم هدم 20 : ومتلةتدمكمم عل ومصرع1 
120611 نا0؟ ة صدد 15 : مرمؤكتت© 


11 11115 

.5ع ناأنامطم اع وع6 1اقع دعناءعوامم عل 0 75 
.عع3اع عتعدو عل 0 40 

.علاتهة؟ عل 6قه0 3 .0 1/2 

.عةالتيع عصنيةة عل 6 100 

.عناوتستطك عتتايع1 عل قكه0 ذخ .0 1/2 
.كتاعه 1 

.أمعطة'0 عتتقدمء عل عمناه5 3 .0 1 


20101 1.1 1018 

.لخآ1]118) غ3[مءمطء عل عمناه5 3 .) 2 
.عسقاط غ3[معمكء عل 0 50 

.عاتلقين عصدمط عل عانسط'0 6كة© ذخ .0 1/2 
.165ل دع لسفدسة'0 0 45 


2 111411017 

ع1 ,كنات ,وعأأءعقزمم دعا عستكرع) عمنا تصفل 12521116" 
3 ,ع6 1اقع عمعدة 12 بأمعترطة'ل ععتكقدمء 12 ,عتعناد 
.ع6اعناة علقم عسنا عتمعاطه تنامم علائمة؟؟ 13 اع عستدوع1 
ع0 ناعم هنا عتأأعمد ,علداه6 عأتاعم عسمنا تعصمم1 
اعتامتاوم غء عانامط 12 “تعدجع؟ ,وسدلع0 181.46 نال 
.غم 12 عل امعسعكننامة 'ناوكناز 


ل قط 10 أمملمعم عسه؟ غ[ رع سقطءقرط 

أء 721556ع نلهع121م هنا تناك دعأناوط وعاتاعم وع1 رعومم015آ1 
.5 1161120536 1609 3 ممم 15 أمدلمعم عكتتك عكنة1 
كتلزمماع؟ تعودتهة! دعا اء تععناعء دعا وعاندك 5ز10 عملآ 


ناعم لتنا 35:6 غ9أمعءمتك ع1 عتتامل بع؟ 3 ععلمه؟ عقتةط1 
5561م 3 لاقععمام باخ .عاتلقنان عمموط عل علنتتط'ل 
5 لسقسة ل تءطمممء و5ع1 كتتام وعاتاوط دع1 تعمممعع 201 

.ع6 لاع 


5 00115111 
عل تنتقعء2201 دعل نوم 4آ1]113! رمع 32 [مدمع؟ ناعم م0 
.(8101طلذ554خ18لخ) غدامءمطء 


حلوة الجوز 


! مدة التحضير: 25 دقيقة ل 12 إلى 14 قطعة 


مدة الطهي:20 إلى 25 دقيقة الترموستا 5 إلى 6 


المقادير 
6 بياض بيضات كالثلج 
0م سكر 


0م جوز مرحي 
2 ملعقة قهوة فانيلا 


كريمة بالزبدة (انظري تحضير مقيرطات مورينغ) 


2 5 انعد 5 

في إناء اخلطي بياض البيض حتى تصبح كثلج مع 
أقرّصّة ملح؛ ضيفي سكر واخلطي؛ حتى تتحصلي 
على مورينغ ليس متماسكا كثيرا. 


بملعقة اخلطي البندق الجوز المرحي وفانيلا. ضعي 
وه الالمنيوم في صينية الفرن 23 سم 31 وادهني 
الوجة الريك صب الخليط بهدوء. سخني الفرن ‏ - 
حوالي25 إلي 30/دقيقة. يمجرد اخراجيها من الفرن 
اتركيها تبرد , 


ثم قطعي الحلوة على اثنين.القسم الأول ضعي فوقه 
كريمة بالزبدة ثم ضعي فوق الكريمة القسم الثاني. 
لي الكريمة بالزدة فوق السطح. 


قطعيها إليى مربعات صغيرة » فوق كل مربع ضعي حبة 


النصيحة 
لاتفتحي الفرن أثناء الطهي. 


اا 81ا اار1خط 
1110007 


.5عمغام 18-820 عنامم مد 20 : رمتتعدمممم عل 5مممع1 
.1707 3 1607 تله ممع ,مم 330 25 : رمكدتت6. 


1005 5 

25 لع وعمةا[8 6 

.ع اعناة عل 0 250 

.01111 زهج عل 0 250 
.عالتصة؟ عل غكه0 ذخ .0 1/2 
.ع1تامم ع1 عنامم علسطل نعم هنآ 
.تلتاتمتصسلة تعتمدم عللتنع8 1 
201 عل «لالعمع وعناواء0010) 


+1001 1.1 20101 
عتاععع1 دممتتدكةوم16م 5ز0) عصناعط تلد عمغن 
1111010 11111415 


4110 ام 
مع 5عمقاط 5ع1 120011 عقته؟ ,عسمتمع) عمنا قصو»دآ 
ع1 #عأناوزة ذثنام اعد عل عمعمام عمنا ععلكة ععاعم 
علنا #لتمعاطه عتامم أناها ع1 بتععمقاقم أء عتعناد 

.عمتاعء] ممنا 5م عناع سمتاعمر 
تامهم ذع1 #ععمداغقم عتمغلانده عصتكك ع0ته!] م 
.عللتمة؟ 12 اع دعن [ناممر 


هنا 5هق0 تتتاتمتستلة'0 عااتباء؟ عمنا عععواط 
,عع كتاذ 13 تع اتتاط أء دن 31 ع د 23 عل بتدعتهام 
نلق عكأتك عكتة1 .أمعمرعنادء 0611 عع سداق ع1 تعدرم 
30 3 ممم 25 أاسمقلمعم 6لأسقطءة1م ه10 
1لل ماع عع5دنة1 كنا10 نال د6كناء؟ 1015 عمنآ 


0612167 ع1 تناد ,تاغل دع تتقعلقع ع1 زع15 لاد[ 
.تناع نلة عتاغىك عل عطاعنامء عمنا عتاأعدم 
.غك عناعه كناة عداغ ترباعل ع1 تعومط 


د عتتتاع0 نلة عمغىك عل عطعنامء عمن معلم8 
تناع فلك كناك .65ت3ء كأتاعم دعل رعم0011) .عع 3 ]كناد 
.2015 ع0 نلهع20ع0 دنا 2ء05م ,لاتاعل 


:002151511 
ه50 تناك 12 عل 101214 ناه كنا0؟ ع1 تتتراكيده كهم عل 
.كم ع5'2112155 عم عانلوع]3ع ع1 عتان كنامم 


قنفذ البحر 


مدة التحضير: 20 دقيقة ل 10 قطعة 
مدة الطهي: حوالي 20 دقيقة درجة !150 إلى !160 ترموستا4 إلى 5 


مقادير البسكوت 

4 بيضات 

5غ سكر 

1/2 ملعقة قهوة فانيلا 

1[ كأس شاي زيت 

5 غ فرينة 

1 خميرة كيميائية 

للحشو 

5غ بسكوت مفتت 

2 ملاعق أكل كاكاو 

5 مرغرين ذائبة 

0 لوز محمص ومرحي 

0غ بندق محمص ومرحي 

6 ملاعق أكل حليب دافئ 

0غ لوز لزينة 

0غ عجينة الشكولاطة للتجميد 

التحضير 

في أواغاء عميق, اخلطي البيض كاملا . سكر بالضراب 
الآلي حتى يبيض الخليط. ضيفي الزيت, فانيلاء فرينة 
وَالخِميوَة: ثم قرريها على الضراب الآلي رقم 1. ثم صبي 
الخليظاعلى صحن القرن مدهون. 

ضعية "قي الفرن مدة 20 دقيقة. 

بمجرد اخراج الحلوّة.من الفرن اتركيها تبرد. ثم ضعيها 
في مكان بارد ليصبح صلب كالخبز المحمص؛: كمي 
تضعه بعد ذلك في خبز محمص مرحي (زموعكخص ذ). 
للحشو 


اخلطي فتات البسكوت مقادير المذكورة فى الحشو لكى 
قنشمها إلى كويرات بحجم حبة المندرين. قسمها على اثنين» 
وَخَذَي كل نصف وضعيها فى التجميد الشكولاطة الذائبة. 

علي حبات اللوز داخل الماء مدة 2 إلى 3 دقائق وقشرهاء 
قنسمها على أثنين ثم قطعيه (اللوز) بالسكين إلى 4 أو5 قطع. 
| اا في القن ثم اخرجيه ثم أغرسيه على تصف حبة 
931 التي معطت بالتجميد الشكولاطة تتحصلي على قنفذ . 


يه 
تستهلك باردة - 


خ1ل1خظ آئكاآ آنا 10لاناناى 


:5ععغام 10 عنامم مس 20 : ممنافتةم16م عل ومدمع]” 
.2/5 عناة 13د هترعا 1607 3 507 أعقتنافةمدع! مدر 20 : عتتمكزظ ممكوتية ‏ 


1216118111115 1501011 

.كأناعه 4 

+ .عتعناة عل 0 125 

عااثمة؟؟ عل 056 3 .0 1/2 

.6اأتلقناو عصدوط عل عانسط'ل قطاة عتع؟ 1 
.عصتيدة عل 0 175 

.عكتالاع1 عل اعوط 1 


4101 خآ 20101 

.6أأعنتهة اناعوز8 عل 0 175 

.0معه عل عمناه5 3 .0 2 

.108010 عمتتهع مهم عل 0 25 

.5ع نالنامط_ز اء دوع 6 التع وعلصقسة' 0 60 
.عنالناممم اء عق1اقع عنتاعوزمم عل 6 60 
:1ع5ةم16م اعتمم عل عمناه5 ةق .0 2 

.0غ أتها عل عمناه5 3 .0 6 

.5عام 5ع[ ععتهة تنام دعل مقصد ل © 30 
.ع38؟12ع ع1 عنادم علقم مع غهامعمط عل 6 50 


41101 11م 

ذكنانه وع1 عع11ئهة0ةها بلمم1ه:م امعلمء6: صنا قصو»[ 
ف'ناوكناز كتاعاكةط تله عتعناد ع1 أء ورعنامء 

عمتتةظ 1 ,عللتصة؟؟ 12 بعلتسط! تعانوز4 .امع مرءدوتطعصقاط 
1 “ا عدوعال؟ مناع قوط نه اناما ع1 رعدكوط .عتبالاع[ 4[ غه 
.56دتمعع تتدعندام ع1 قصقل ععمداةم عنام معدم 
نال تناع 5ز10 عمهتا .صمحم 20 غأصفلمعم عنام؟ ينه ماع 
مله كندظ اتمتلمع صن مصقل عععدام ,تلزمطعم عع هته 
بفللقع ملقم عا عننو ععمماكتقهمء عصغم 1 انه انو 
.عقتااعمزقطء مع ع اعتدة'1 عوكتنام ده'ناقو كتامم 


1 خآ 50101 
ع0 كالع للم تعمأ جنل اتناعمزظ عل دعاأعزمم دعا مععمة1161 
عانامط دع رعد5 تل هآ .علقم عصنا عتمعاطه تنامم ععنة 13 
.تناعل مع #عمناء ,عمتتمعمقكء عسنكل عللثما 15 عل 
غهامءمكء عل يعمداع 15 اع غاتمدم عسوقط عملمعمم 

لم10 

3 ,قحم 3-3 2 أمقلمعم دعلصفحمة ذع1 عتللسمط معنتو 
تللع نام تاق ونام 5ع1 اع بتناعل دع كتتاكناه 5ع1 ب تعاعم 
5ع اء #عمناء؟ 5ع1 ,عنام نلق عمتتكء 5عبآ .ؤعزم 5 نأو 4 و 
غ3[معمطء عل عمعماع علنهط 5 12 تناد دمتصمامد1 
خلللفظ اط 1010 810ل01 امعناده م0 


001151511 


011111161 قزنن لق 


العجيده المؤرقهه 


| مد ةالتحضير:40 إلى 45 دقيقة 


إجة الحرارة !160: ترموستا 5 


١‏ 2/ [ملعقة قهوة فانيلا 
[كأس شاي زيت 


كريمة بالزبدة : 
٠‏ 250غ كريمة بالزبدة محضر (انظري مقريطات مورينغ). 


مقادير ل السيرو بالسكر: 
ااكاس:شاي ماء 
#لاعقسكر 
قليل من الفانيلا 

العملية 


تومن ١‏ الحمينة الور 1 01 
واحداوافتحها يوؤاشطة جلال الحلوة واعطى له شكل 
دائرظاً. خذي قالب الحلوة بٍواسطة فرشاة أدهني 
الحواف ضعى بعد ذلك العجينة المورقة بداخلها. 
بواسطة أطراف أصابغك اضغط قليلا على الأطراف ثم 
بشوكة اثقبي العجينة لكي لا تصغرء ثم اتركيها تنضج 
داخل الفرن مسخن مدة 10 إلى 15 دقيقة. نفس شيء 
العجينة المورقة الثانية. 8 


الزينة 

أطلي طبقة كريمة بالزبدة فوق العجينة المورقة؛ ثم 
ضعي البسكويت فوقها ثم سقيها بالسيرو. 

أطليها بعد ذلك بالكريمة بالزبدة ثم ضعي الطبقة 
الثانية من العجينة المورقة. صففي حواف التورطة؛ ثم 
أطلي كريمة بالزبدة على حواف التي ستضعين حوله 
شريط الحلوة. بواسطة الجيب البلاستيكى زينى 
التورطة حسب ذوقك. 0 
اللصعة 


2 كع تشقن الشف نط فالغ اكت الل : أه كاء كاو. 


اتقااكة 0 ب 9 ا ف يرك ال يدث الل ف اا 


.مم 45خ 40 : ممتادعدمةم عل ؤمصمع1 
.قحم 8156101515 ع1 غتامم : مموولية . 
5 مادم سمعطا ,1607 عمنخة فم ع1 
.مد 335 30 عفع[ انه علةم 15 عمط 
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.5آناع0 4 

.ععةاع عتعدو عل 6 125 

علائصة؟ عل قكة0 ذ .0 1/2 

.عاتلدناو عصدوط عل علأسطل قط ة عع 1 
.عمنهةة عل 6 175 

.عقتالاع1 عل اعنتووط 1 
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عكتدم6كم عقاء1لنناء؟ عنقم عل 0 250 
801114 آآ81 017110111115 عاعععم جز0) 
.1117411 


8 ]51 تكح 11اكل01 
عناععع] 5ز0؟) 6كقم16م عتكناعط ننه عدرغى عل 0 250 
1111010111 1111111281 


51011 215 51107 121011115115 
.نلقء'ل قط ة عترع؟ ملآ 

.عاذ ع0 عمناه5 3 .0 3 

.ع1انهةن عل ناعم ملآ 


5 1[آ10آخام 

.«تاعل دع عقاء[اتنع؟ علوم عل 0) 250 دع رعك لوزلا 
عنءددناقم ة تدعلناه مبائل علته'1 ة عتكناه'! رعمنا عملمعوط 
بع لامجا هنا عتلمعم© .10006 عممم؟ عصنا #عصدمل تس[ )ع 

1 نعد20 .عتء55ناةم ة تادععمام متتل دعاق دعا تزع[ ننامت 
جاع زمل دعل غنامط ع1 ععتحة .كتمقلعل عماءالتباع؟ عنقم 
عاأأعتاععتاه 12 3 تعناوام اء دقام دعا عناد "ع تزناممة معط 
تنام ناه عكتنان .كهم عدكلع6 تاك عم علاء'ناو صككة 

بأتناء 4015 عمتآ .مجم 15 3 10 غمقلمعم 6لسهء6وم 
,عقاء[اندع؟ عنقم عمغ تسسعل 12 تعمساكمع 


21001 

عدم 12 تناد عتكتاعط بلة عتتتغى عل معنم عمن يعلماظ 
تعدمسة'[ أء كتاووعل-تنة غتناءوز8 ع[ رعومم ,عقاء[اتده؟ 
.ع؟عناة عل ممهزة عل 

تنام عتستاعطا تن عصرغى 15 5ز0؟ عدمغ تجباعل عمد ععلماظ 
.عقاء اندع عنقم عل عطعسمء عسغتديعل 13 تعدومم 
عاشتاكمء يعلماظ .عامة]' 12 عل تنامتتنامم ع1 ععدتلمع8 
#عتعناوتاممة كاه علاعدوها عل عناماناة عتتاعط ناد عصرعي 
.1ع 55نقم ذه موطنم متنا 

دماءة عامة]' عناه؟؟ عععمءةل عالنسامل ذ عطعمم 19 عمتق 
.نمع عام 


00115111 
5ق دعل عدم مدنت ع1 “رععةامطاع؟ جع ثانامم كناملا 
.ؤقعاغتاطوعدء دعل داه دع 16 لاع 


